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ABSTRAK 
Pada saat ini telah berkembang berbagai variasi produk minuman mulai 
dari minuman bersoda, jelly drink, smoothies maupun produk minuman 
lainnya. Perkembangan produk minuman ini didasari dengan tingginya 
permintaan konsumen terhadap produk yang inovatif, mendukung 
kesehatan, dan berbeda dari produk yang ada di pasaran. Produk minuman 
yang akan diproduksi adalah smoothies semangka. Pembuatan minuman 
smoothies semangka diberi nama “Sunny Summer”. Kata “Sunny Summer” 
berarti musim panas yang cerah. Nama ini menunjukan bahwa minuman ini 
cocok dikonsumsi pada musim panas karena berbahan dasar buah semangka 
yang mengandung banyak air sehingga menghasilkan rasa segar saat 
diminum. 
Produksi smoothies semangka “Sunny Summer” dilakukan di sebuah 
rumah yang terletak di Jalan Dinoyo Baru no. 5, Surabaya. Usaha ini 
didukung oleh tiga orang pemilik usaha sekaligus karyawan. Produksi 
smoothies semangka “Sunny Summer” dilakukan selama lima hari kerja 
dalam satu minggu. Kapasitas produksi yang direncanakan sebanyak 100 
botol per hari @250 mL. Sistem pemasaran produk ini dilakukan dengan 
penawaran secara mouth to mouth dan online pre-order melalui media 
sosial seperti Instagram dan Line. Smoothies semangka dijual dengan harga 
Rp 12.000,00 per botol. Perhitungan waktu pengembalian modal setelah 
pajak adalah 5,83 bulan, laju pengembalian modal setelah pajak sebesar 
177,99% dan perhitungan titik impas sebesar 45,61%. 
 
 
Kata kunci: smoothies semangka “Sunny Summer”, produksi,   






Anika Yanuar Kristina (NRP. 6103015048), Christina Wijaya (NRP. 
6103015067), and Revina Mega Silvia (NRP. 6103015077). Production 
Planning of Watermelon Smoothies “Sunny Summer” with Capacity of 
100 Bottle @250 mL. 
Advisor Committee: 





At present, a variety of beverage products have been developed starting 
from carbonated drinks, jelly drinks, smoothies and many others. These 
development of beverage products is based on the consumer's high demand 
for innovative, healthy, and differs from other products on the market. The 
beverage products that will be produced are watermelon smoothies. The 
watermelon smoothies produced will be called by the name "Sunny 
Summer". The word "Sunny Summer" represent the sunny climate of 
summer season. The name of these drinks represent is suitability for 
consumption in the summer because it is made from watermelon, which 
contains a lot of water so that it produces a fresh sensation. 
Production of "Sunny Summer" watermelon smoothies is done in a 
house located on Dinoyo Baru no. 5 street, Surabaya. This business is 
supported by three business owners which also work as employees. "Sunny 
Summer" watermelon smoothies are produced during five working days 
each week. The planned production capacity is 100 bottles per day @ 250 
mL. This product marketing system is carried out from mouth to mouth 
offers and online pre-orders through social media such as Instagram and 
Line. Watermelon smoothies are sold at a price of Rp. 12.000,00 per bottle. 
Calculation of the payback period after tax is 5,83 months, the rate of return 
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